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ln this we examin巴dthe effects of 
traditional method. The ずesullswer倍。btained. The best 
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tlm巴 W品s24minutes 
The resuits of sensory evaluatio九 Rakkaseitofu
was more favarite than that Kuzu st旦rchon the adhesiven巴5S今 thernouthfeel， the taste， 
starch with peanuts milk showed 
than Kuzu starch. The maximum 
swe日tpot迅tost乱rch a 
setback bv Brabender 
with peanuts milk wer巴 largervalues to those with wat巴r.
size distribution than normal sweetpot昌tost呂rch.
st乱rchwas more favorable and lower These observation日showedthat high 
on materials of R品kkaseitofuthan Kuzu starch. 
maxo breakdownラ εr
and breakdowm of starch記S
は鹿児島県の郷土料理 1)として家庭 も使用した。落花生量A腐の調製方法は
で作られたり市販されているが，落花生の処理条 したとおりである。皮をむいた落花 レ
でんぷんの種類や材料の配合割合，撹搾速
加熱H手間等不明確な点が多い。 1出におい
ては， 二種類のでんぷんと生と煎の処理条件の違
う落花生を使用して，家庭で一般的に作られてい
るお統的な方法で製造した落花生豆腐の物牲と食
p未特性の比較才食討を行った。今[rJ]はでんぷんの影
と長)1主加熱時間の検討を目的に実験を行った。
は前報と同じである(但し， 1996年
。でんぷんの粘度測定においては，比較のた
めに中級さつまいもでんぷん(贋八堂1996年製)
600mlを家庭用電気ミキサ、 (7ショナjレMK-
で6分間撹枠後ヲ裏ごしを通しタその落
花lj二J'Lにでんぷん65gを加え， 10分間膨i間させ
白盟盟主iTh，]
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Fig， 1 Preparatio打。fRal<:kaseitofu 
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t:日熱を行ったo i賞作はマゼ、ラー た，でんぷんの種類による比較を行うことを Ij的
を用い， 1覚祥速度 として，葛でんぷんとさつまいもでんぷん使刑務
加熱時間は 23，24咽 25分間の4段
階とした。加熱後. 1時間室温放冷し冷蔵保存
Lt 。
2.テクスチャ
には山電製レオナ~ RE-3305型を用い，硬
付着性，ガム性を求めた。試料は調
8 'cで20時間保存{丸 i直径3cm，高さ
につvミて， 5 と2
は対応、のある平均値の廷の検定勺暗
好試験法は晴好度数に基づ、き，
を行った。パネルは当短大の教職員と学生の
言名とした。
2仁の円杭状に成形し，恒械を用い，品温 1 . 
12"(:で測定した。 測定には直径8mmのプラン 22分から25分まで加熱時間を変えて調製したさ
ジャーを用い，クリアランス 4mm，試半lt'i上昇 つまいもでんぷん使用 と葛でんぷん使
スピ、 ド1mm/ sec，運動回数2[uJで、行った。
3 
ンブル調製や測定条件はテクスチャー測定と
同じである。ただし，サンプルサイズは直径
:2 CUt)，高さ 2crnの円柱状，測定は直律4cmのプ
用落花生豆腐それぞれについて，テクスヂャー浪Ij
破断強度測定，官能検査を行った。
テクスチャー測定の結果をlコ 2にノドした。
さは，葛でんぷん，さつまいもでんぷん使別
生豆腐，いずれも加熱時聞の増加に伴い噌大し
た。付着性，凝集性，カホム↑牛(に関しては，葛でλノ
ラJ ジl'-で行った。 ぷんを使用した方はいずれも加熱時間の増加に付
い値も J-.昇したが，さつまいもでんぷんを使用し
斗糊化特性 た方はいずれも24分間加熱を最大とするil!形を
Brabender ~ 100)を用い， 7% 示した。
んぶん懸濁液の性質を調べた。 35'Cから95'C 破断強度測定の結果，破断応力においてテクス
までL5'C /minで界一泊しヲ 95QC で10分間保持 チャーの硬さとi可じ傾向がみられ，
E)(rcまでL50C / rninで[1年読させる条件で行 示したように， られ
たc た。
官能検査は，おいしそうに見える，つやι べた
5.純子掻分布 っき，弾力性，口当たり，こく y 暗好性，
分析はコールター粒子アナライザー 価の8項目について 5段階許点j去の二
LS130 を用いて行った。 行った。結果をFiι4に示した。
6. 
間の十食言すを目的として，加熱時間の
異なる落花生豆腐について， 5段階評点i去による
二元配置の分散分析で有意差検定を行った。ま
葛でんぷん使用落花生豆腐では，つや，弾力
性，Lf当たり噌好性，総合評価において危険率
1%で有意芸が認められた。つやが一番あるのが
22分間加熱調製したもの，弾力性は加熱時間
加とともに強く感じられる傾向にあり，これはテ
落花保豆腐の物性と食i床特性に及ぼす}JIJ熱時間とでんぷんの影響 村山，浅野(尾辻)，外西
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Fig. 2 Changes in the texture of Rakkaseitofu prepared with two kinds of starches 
令， Iくuzustarch; ふ， Sweetpotato starch同
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ドig.3 Relationship between physical properties and the senSory evaluation of 
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奇襲， Kuzu starch; A ， Sweetpotato starch *ネp<O.01，*p<0.05 
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Fig. 4 The effect of heating time on the sensory evaluation of Raklくaseitofus.
Heating time:・ 22min，+-23min， .-24min， .A-25min. **0<0.01. 
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Fig. 5 Differences in the sensory evaluation of Rakkaseitofu as affected by the kind 
of starch. 
・， kuzu starch: .， Sweetootato starch. *0<0.01， *0<0.05 
クスチャー特性値の硬さ，破断特性値の破断応力 番高かったのは24分間加熱調製したものであっ
と正の相関を示している。 (Fig.3 -A， B)o口 た。
当たり p香好性，総合評価，いずれも評点値がー さつまいも使用落花生豆腐では，弾力性，口当
59 付1守浅野(尾1上)，刻、内桜花とトワ腐の物性と:食味特刊一に及ぼす加熱|時間とでんぷんの影響
葛でんぷんよりもさ
口当たりと晴好性の項目に 1%
られた。従って 9
つまいもでんぷんを使用し
で，総合評価において危険率 1%で有
られた。いずれも，葛でんぷん使用落
と同向であっ
Tこh勺
そのべたつき程度や口当たりがたつきJ惑があり，以上の結果より
好ましいという結果が得られた。
3 
問は24分間であることが明らかになった。
よ号5
さつまいもでんぷんと葛でんぷんのBrabendel
による糊化特性を
に使用されている葛でんぷんと最近市販
6とTable.1 ~こに使mされているさつまいもでんぷぴ7
示した。うことを目的として，加熱24分間でんの比較
葛でんぷんよりと級さつまいもでんぷんの
最高粘度，プレイクダ、ウンともに大きく，七ット
パックは小さかった。これはさつまいもでんぷん
について 5段階評点
をを行った。法と 2
の};が膨潤しやすく， くずれやすぐて柔らかいゲ
ルを形成する傾向にあることを示している。
はべたつきの項目に危険率 5%で，日香
好牲の項目に危険率 1%で有意差が認めら
生豆腐製造で実際に使用する落花生ましで膨潤させ
たでんぷんの測定結果も|司傾向を示した
? ?
つまいもでんぷんを使用した方の評点値が高かっ
はべたつきの項目に危険率 5% 、ブ之¥ た。
間させたでんぷんの測定値よ
りも，段高粘度，ブレイクダ内
ンともに著しい増加を示し
セットパックはより小さくなっ
タンノ号
とも
に比ベヲ膨潤しやすく， ぐずれ
質をもっている 7
ことから， _t級さつまいもでん
ぷんは中級さつまいもでんぷ
よりも大粒子の割合が多いと考
， ，やすい
ている。また，糊化開始温度は
低くなっている。こ
乳中のでんぷん~ I.J 1:] 
によるものと
上級さつまいもでんぷんは中
れる。
級さつまいもでんぷんによ!~べで
最高粘度，
に大きかった。大粒子は小投子
よ t入
〆ヘーソ
ブレイクダウ
ク
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) 
，百
.0 
.M 
的。-~+-じ
d 
;> 
えられる。
Brabender arnylograms of starches (7%) pasting with 
water (Iower) and with peanuts milく (upper)
Fig.6 
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T able 1. Pasting properties of Sweetpotato starches Kuzu starch measured 
with 8rabender Viscograph 
Sa圃ple Pastioc lIax. viscosity lIio Viscosity Breakdo1ln Setback 
te.perature Viscosity at 50"C 
("C ) (8U) ("C) (8U) (BU) (耳)・ (BU) {高)・
P'HS 63.0 1120 80.0 560 900 560 50 340 80 
P.NS 71.5 880 77.7 500 720 380 43 220 82 
P'K 70.5 920 84.5 580 880 340 37 300 96 
W'HS 72.0 570 78.5 400 590 170 30 190 104 
W'NS 72.5 470 89.0 300 420 130 28 120 89 
I.K 72.5 420 89.0 340 560 80 19 220 133 
P，pasting 1Iith Peanuts ailk; W，pastin，曹ith1Iater; HS，Hi，h crade S1Ieetpotato starch;NS， 
Noraal ，rade Sweetpotato starch; KS，Kuzu starcb; (耳)・， (8reakdown/Max.viscosity)XI00; 
ゆい，Viscosityat 50"C/Max.viscosity) X 100. 
4.粒子径分布
でんぷんの粒子径分布の測定結果をFig.7 
に示した。平均粒子径，大粒子の割合，とも
に上級さつまいもでんぷんが一番大きく，中
級でんぷん，葛でんぷんの順に小さくなっ
た。これは糊化特性の結果とも一致してお
り，上級でんぷんは中級でんぷんを精製し，
大粒子の割合を高めたものだといえる。
要約
製造条件や配合割合等，不明確な点が多い
落花生豆腐におけるでんぷんの影響や最適加
熱加熱時間の検討を目的に実験を行った。
CI伝統的な配合割合で調製した落花生豆腐の
最適加熱時間は300W，150rpmの条件で24
分間であった。
②官能検査において，上級さつまいもでんぷ
んで調製した落花生豆腐が，本葛でんぷん
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?
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Fig. 7 Distribution of granular size of Sweetpotato 
and Iくuzustarches. 
Ags. Average granular size. 
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したものより，べたつき，口当たり，晴
好件:の項目で有意に好ましいという結果が得ら
i二級さつもいもでんぷんの方が本葛でんぷんよ
り，その糊液において，最高粘度，ブレイクダ
ウンともに大きく?セットパックは小さかっ
た。また，生豆腐製造に使用する落花生乳
させた糊液の測定値は水で膨潤させたも
のより苦しく大きかった。
t級さつまいもでんぷんは
中級さつまいもでんぷんに比べて平均粒在が大
きく，大粒子の割合が多かった。
J;j、Lの結果:から，及さつまいもでんぷんの方
んぶんより，晴好牲の点でもフコストに
おいても落花生豆腐の材料として有用であると
えられる。
またp 落花生豆腐の晴好性に る口当たり
やべたつきは， J-.級さつまいもでんぷん自体の高
い粘性と落花生乳中の成分の影響による粘性の増
大によるものと思われるが，その原 12':1については
アミロース
やタンパク質との関連等，様々な
るので，今後検討する予定である。
ピスコグラフ， の測定に倒i協)Jいた
だきました鹿児島大学農学部北原兼丈先生に，
から感謝申しヒげます。
なお，本研究の要旨は1996年11月，第151亘日本
食品科学工学会西日本支部大会において発表し
た。
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